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Susu merupakan produk yang bernilai gizi tinggi sehingga 
permintaan konsumen terhadap susu maupun produk olahan susu 
meningkat. Kualitas susu sapi dipengaruhi oleh kondisi peternakan, 
pemeliharaan dan pemerahan sapi. Penelitian ini perlu dilakukan karena 
kualitas bahan baku sangat menentukan kualitas produk olahan. Apabila 
bahan baku tidak memenuhi standar maka produk olahan pun juga tidak 
memenuhi standar. Jadi penelitian ini perlu dilakukan karena kualitas 
susu  merupakan salah satu titik kritis dalam proses produksi produk 
olahan susu.  
 Rancangan penelitian yang digunakan adalah analisa korelasi 
kondisi peternakan, pemeliharaan dan pemerahan dengan kualitas susu 
dengan metode regresi serta dilakukan uji pembobotan untuk menentukan 
susu yang memiliki kualitas terbaik. Penelitian ini terdiri dari 5 sampel 
yang berasal dari peternakan di area Surabaya dan 4 sampel yang berasal 
dari peternakan di area Malang.  Pengujian dilakukan dengan 3 kali 
ulangan di mana 1 unit eksperimen sebanyak 1 liter. Parameter pengujian 
yang dilakukan adalah pengujian fisikokimia (berat jenis, lemak, berat 
kering tanpa lemak, kadar protein, keasaman Soxhet Henkel) dan 
pengujian mikrobiologis (total mikroba dan total coliform) 
 Kualitas susu sapi wilayah Surabaya dan Malang belum memenuhi  
Standar Nasional Indonesia No 01-0341-1998, terutama terhadap 
persyaratan total coliform. Namun demikian apabila persyaratan coliform  
ini diabaikan maka setidaknya terdapat 3 sampel susu yang memenuhi 
persyaratan fisikokimia (berat jenis, kadar protein, kadar lemak, berat 
kering tanpa lemak, dan total asam) dan persyaratan mikrobiologis (total 
bakteri dan total coliform). Kualitas susu sapi bila ditinjau dari sifat 
mikrobiologis yang belum memenuhi persyaratan disebabkan oleh 
kondisi sanitasi sapi, kandang sapi, pekerja, maupun peralatan yang 
digunakan dalam pemerahan belum memenuhi persyaratan sedangkan 
bila ditinjau dari sifat fisikokimia belum memenuhi persyaratan 
disebabkan oleh pemberian pakan konsentrat dan pakan hijauan yang 
tidak memenuhi persyaratan baik dari segi kuantitas maupun kualitas. 
Selain itu, juga dipengaruhi oleh jadwal pemerahan yang berubah-ubah 
dan tidak seimbang antara selang waktu pemerahan pagi dan sore.  
Kata kunci: susu, sapi,  peternakan, pemerahan. 
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Milk is a product which is have high nutritional value so 
consumer demand for milk and dairy products increases. The quality of 
cow's milk is influenced by the conditions of cattle, maintenance and 
milking cows. This research needs to be done because the quality of raw 
materials determines the quality of refined products. If the raw materials 
do not suitable to the standards so refined products also do not suitable to 
the standards. This research needs to be done because the quality of milk 
is one critical point in the process of production of dairy products 
The design of the research is a correlation analysis of the 
condition of livestock, maintenance and milking cows with quality of 
milk by regression method and weighting of test to determine who has the 
best quality milk. This study consisted of 5 samples originated from farms 
in the area of Surabaya and 4 samples originated from farms in the area of 
Malang. Tests conducted with 3 replications which is 1 experiment unit is 
1 liter. Parameter testing is physicochemical testing (specific gravity, fat 
content, dry matter without fat, protein content, acidity Soxhet Henkel) 
and microbiological testing (total bacteria and total coliform). 
The quality of cow's milk from Surabaya and Malang regions 
has not met the Indonesian National Standard No. 01-0341-1998, 
especially total coliform which is under the requirements. However if the 
coliform requirement is ignored, from 9 samples there are 3 samples of 
milk that meets physicochemical requirements (specific gravity of milk, 
milk fat content, dry matter without fat milk, milk protein content, acidity 
Soxhet Henkel) and microbiological requirements (total bacteria and total 
coliform). The quality of cow milk that do not meet the requirements in 
terms of microbiological properties caused by sanitary conditions of cow, 
workers, and equipment which is used in milking and if not meet the 
requirements in terms of physicochemical properties caused by the 
feeding of concentrate and forage feed is not meet the requirements in 
terms of both quantity and quality. In addition, also influenced by the 
milking schedule which is always   changing   and    unbalanced   
intervals   between   morning   and afternoon milking.  
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